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ТовАрознАвчА оцінкА спреДів 
піДвищеної Біологічної  
цінносТі
Розроблено рецептуру нового спреду підвищеної біологічної цінності з водно-масляним екс-
трактом проростків вівса. Проведено повну загальну товарознавчу характеристику отриманого 
спреду. Досліджено вплив нових спредів на організм людини. Експериментально встановлено 
імуностимулюючу та антиоксидантну дію, позитивний вплив на покращення травлення та 
скорочення часу засвоєння продукту. Обґрунтовано соціальну ефективність від споживання 
нового спреду, яка обумовлена значним підвищенням їх біологічної цінності, завдяки збільшенню 
вмісту незамінних поліненасичених жирних кислот.
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1. вступ
Останнім часом широкого розповсюдження на ринку 
набули продукти, в яких частина молочного жиру за­
мінена олією. На ринку України з’явились нові жирові 
продукти, що отримали назву спреди, які пропонуються 
як замінники вершкового масла і виготовляються на 
підприємствах молочної та олійно­жирової промисло­
вості [1]. Починаючи з 2000 років почали розробляти­
ся деклараційні патенти на виноходи, які стосуються 
маслопереробної галузі харчової промисловості.
Організація випуску спредів порівняно з вироб­
ництвом вершкового масла дає можливість не лише 
знизити їх собівартість за рахунок заміни молочного 
жиру рослинним, а й суттєво збагатити харчовий раціон 
поліненасиченими жирними кислотами та жиророзчин­
ними вітамінами паралельно зі зниженням рівня холес­
терину. Водночас можливо цілеспрямовано регулювати 
склад і властивості продукту, використовуючи широкий 
асортимент харчових добавок [2].
Особливо цінними для спредів є такі добавки, які 
не тільки поліпшують споживні властивості, а й по­
довжують збереженість продукту. Однак в Україні мож­
ливість вирішення проблеми поліпшення споживних 
властивостей та стійкості спредів під час зберігання за 
рахунок використання нетрадиційних видів олій май­
же не вивчалася. На українському ринку асортимент 
спредів представлено переважно продукцією, до складу 
якої входять гідрогенізовані жири з високим вмістом 
насичених жирних кислот і трансізомерів жирних кислот 
із доданням штучних харчових добавок. Тому актуаль­
ною є розробка рецептур нових спредів підвищеної біо­
логічної цінності [3].
2.  об’єкт дослідження  
та його технологічний аудит
Як об’єкт дослідження було обрано два зразки спре­
дів різних виробників, що реалізуються в торговельній 
мережі м. Харкова (Україна) — «Полтавчанка» та «Фер­
мерський», та водно­масляний екстракт проростків вівса.
Товарознавча оцінка якості спредів та їх виробни­
цтво проводилось згідно з ДСТУ 4445:2005 «Спреди 
і суміші жирові. Загальні технічні умови».
Для одержання нового виду спреду, з високою біоло­
гічною активністю та стійкою емульсією, у кожен зразок 
при кімнатній температурі вводилася певна кількість 
екстракту проростків вівса (10 %, 20 %, 30 %, 40 %, 
50 %) в залежності від кількості маси зразку відповідно.
Недоліком цього способу є використання енергоєм­
ного обладнання, велика трудомісткість при підготовці 
сировини.
3. мета та задачі дослідження
Метою цієї роботи є розробка нових спредів під­
вищеної біологічної цінності за рахунок використання 
водно­масляного екстракту проростків вівса, його то­
варознавча оцінка та визначення шляхів стабілізації 
якості під час зберігання.
Для досягнення поставленої мети було сформульо­
вано такі завдання:
1. Обґрунтувати вибір водно­масляного екстракту 
проростків для розробки нових спредів підвищеної біо­
логічної цінності.
2. Обґрунтувати доцільність застосування і раціо­
нальну концентрацію харчових добавок у нових спредах.
3. Визначити вплив нових зразків спреду на орга­
нізм людини.
4. Аналіз літературних даних
У Московському державному університеті харчо­
вих виробництв (Росія) розроблено рослинно­жировий 
спред із підвищеною харчовою цінністю [4]. Винахід 
відноситься до масло­жирової промисловості та може 
бути використаний для створення нової емульсійної 
групи жирових продуктів для громадського харчуван­
ня. Недоліком продукту є присутність у його складі 
холестерину внаслідок додавання молочного жиру.
У Кубанському державному технологічному універ­
ситеті (ГОУ ВПО «КубГТУ», Росія) розроблено спред 
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дієтичний, який має високі споживчі властивості і хар­
чову цінність, а також збільшений термін зберігання [5]. 
Недоліком даного продукту є наявність у складі гідро­
генізованої соєвої олії, що є джерелом транс­ізомерів 
олеїнової кислоти, а також низький вміст нутрієнтів 
у кінцевому продукті. Дані недоліки виключають мож­
ливість використання даного продукту у раціоні хар­
чування дітей та підлітків.
У Національному університеті харчових техноло­
гій (Україна) розробили спред із наповнювачем, який 
містить шрот із плодів розторопші плямистої, яка у своє­
му складі містить такі мікроелементи: цинк, селен, мідь, 
усю групу жиророзчинних вітамінів [6]. У цьому ж уні­
верситеті було розроблено спосіб виробництва спреду 
з наповнювачем [7]. Цей спосіб відрізняється тим, що 
введення наповнювача здійснюють на стадії перетво­
рення жирової суміші в спред, попередньо розчиняючи 
в 3–5­кратному об’ємі жирової емульсії при 40–50 °С 
й перемішуючи протягом 15–20 хв. У якості напов­
нювача використані натуральні харчові ароматизатори 
на основі ефірної олії кмину. Недоліком є наявність 
у складі готового продукту консерванту — сорбінової 
кислоти, що виключає використання спреду для дітей 
та підлітків.
У роботі [8] описано спосіб виробництва продукту 
«спред з антиоксидантними властивостями», що включає 
вершкове масло, молоко знежирене, продукт «кароти­
нець» (екстракт висушених плодів обліпихи на пальмовій 
та ріп’яковій олії у співвідношенні 70:30), емульгатор, 
сіль, цукор, сорбінова кислота, вода. Недоліком цього 
способу є те, що до складу входить ріп’якова олія, що 
містить багато ерукової кислоти, яка має низьку біоло­
гічну цінність і призводить до ліполізу серця, викликає 
зміну серцевого м’яза, крім того до рецептури входить 
консервант.
У роботі [9] описано знежирені спреди, які розро­
блені з використанням модифікованого рисового крох­
малю. Дані спреди показали високу термостійкість та 
можливість їх використання для розробки функціо­
нальних продуктів для здорового харчування. Суттє­
вим недоліком даного способу є використання дорогих 
компонентів — модифікованого рисового крохмалю та 
мальтодекстринів.
У роботі [10] описано дієтичний спред, збагачений 
фітостеролами, розроблений спеціально для людей літ­
нього віку, а також для людей з підвищеним вмістом 
холестерину. У якості рослинного жиру за рецептурою 
входить рапсова, соняшникова та соєва олія. Недолі­
ком даного способу виробництва є використання олій 
з недостатньо збалансованим жирно­кислотним складом, 
а також вміст ерукової кислоти у рапсовій олії, що 
може спричинити серйозні харчові отруєння.
У роботі [11] описано соєвий спред з використанням 
масел діацілгліцерінацілтрансферази (ДАГ), розроблений 
шляхом ферментативного процесу. Цей спред збагачений 
амінокислотами з соєвого шроту разом з корисними для 
здоров’я антиоксидантами, такими як орізанол, лігнано 
та токофероли. Недоліком даного способу являється 
використання в якості жирового компоненту жиру тва­
ринного походження, що посту пається за жирно­кис­
лотним складом рослинним жирам і характеризується 
пониженою засвоюваністю організмом людини.
У роботі [12] описано спред солодковершковий 
«Кокосова насолода», який збагачений макро­ та мі­
кро елементами, вітамінами та мінералам. До недолі­
ків цього продукту відносяться «маргариновий» смак 
та запах, відчуття тугоплавкого жиру, використання 
ароматизаторів вершкового масла, барвників та кон­
сервантів.
У роботі [13] описано спред «Дієтичний». Цей спред 
володіє високими споживчими властивостями: стійкістю 
до мікробіологічного та окисного псування, низьким 
кое фіцієнтом розбризкування, гарними намазуючими 
і дієтичними властивостями. Недоліком такого спреду 
є його недостатньо висока харчова цінність і низький 
термін зберігання за рахунок використання натуральної 
сировини.
У роботі [14] описано «Спред з наповнювачем», 
виробництво якого є економічно вигідним. Цей спред 
має збалансований жирно­кислотний склад. Недоліком 
даного продукту є використання в якості жирового ком­
поненту жиру тваринного походження, що поступається 
за жирно­кислотним складом рослинним жирам і ха­
рактеризується пониженою засвоюваністю організмом 
людини.
Аналіз літературних джерел свідчить, що постає 
необхідність у створенні нового продукту підвищеної 
біологічної цінності, шляхом введення корисного рослин­
ного компоненту, водно­масляного екстракту пророст­
ків вівса, та заміна штучних барвників, ароматизаторів 
на натуральні, з повним виключенням консервантів зі 
складу.
5. матеріали та методи досліджень
Для визначення впливу нових зразків спредів на 
організм людини використовували цитоморфологобіо­
фізичний аналіз, в основу якого покладено визначення 
фізичного стану людини шляхом визначення відсотка 
електронегативних ядер (ЕНЯ, %) у популяції клітин 
букального епітелію [15].
Для проведення експерименту було обрано групу 
людей у кількості десять осіб, яким на протязі 12 годин 
давали вживати певну кількість середу («Потавчанка», 
«Фермерський», нову модель спреду), та кожну годину 
визначали дію спреду на організм людини.
Органолептичну оцінку якості нових спредів здій­
снювали за стандартними показниками, такими як 
зовнішній вигляд і консистенція, колір, смак і запах. 
Показники оцінювали в межах від п’яти до двох балів 
з урахуванням коефіцієнта вагомості для кожного ор­
ганолептичного показника. Дослідження властивостей 
сировинних компонентів, модельних зразків спредів 
і готових виробів здійснювали згідно з загальноприйня­
тими та сучасними методами, зокрема хроматографії, 
спектрофотометрії, цитоморфологобіофізичної діагнос­
тики. Математично­статистичну обробку результатів 
експерименту здійснювали із застосуванням ПК у се­
редовищі МS Excel 2007.
6. результати досліджень
На рис. 1 наведено результат дії спреду «Полтав­
чанка», «Фермерський», та нової моделі спреду з екс­
трактом проростків вівса на травневу систему організму 
людини на протязі 12 годин.
Науково обґрунтовано доцільність застосування та 
раціональну концентрацію природного антиоксиданту 
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здатного до імуностимулюючої дії водно­масляного 
екстракту проростків вівса у складі отриманого нового 
спреду із метою гальмування окиснювальних і гідролі­
тичних процесів, а також прискорення часу засвоєння 
спредів та прискорення обміну речовин. Також завдяки 
введенню такого екстракту вдалося отримати оптимальну 
у біологічному відношенні формулу збалансованості 
жирних кислот і ПНЖК групи ω3 та ω6, підвищеним 
вмістом ессенціальної α­ліноленової кислоти групи ω3, 
каротиноїдів, токоферолів і низьким вмістом трансізо­
мерів жирних кислот.
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рис. 1. Результати дослідження впливу обраних зразків спредів 
на травневу систему людини
На основі аналізу властивостей та складу водно­ 
масляного екстракту проростків вівса доведено доціль­
ність його використання для підвищення біологічної 
цінності та стійкості у зберіганні нових спредів. 
Експериментально встановлено, що всі жирові ком­
поненти спредів мали властиве їм забарвлення, ха­
рактерний смак і запах, без сторонніх присмаків. За 
фізико­хімічними показниками сировина відповідала 
вимогам чинної нормативної документації на дану про­
дукцію і придатна для використання у виробництві 
нових спредів.
Обґрунтовано доцільність застосування і раціональну 
концентрацію харчових добавок (молока сухого знежире­
ного «Rob’s red mill», барвника Е160а Каротин, ароматиза­
тора «Масло вершкове», емульгатора «DIMODAN UP/B», 
антиоксиданту «GRINDOX 102») у нових спредах. Зав­
дяки цим добавкам вдається наблизити органолептичні 
властивості готових виробів до вершкового масла.
Встановлено антиоксидантну дію компонентів вод­
но­масляного екстракту проростків вівса на зміну якості 
жирової основи модельних зразків рослинно­вершкових 
спредів. Екстракти вносили у кількості 10 %, 20 %, 
30 %, 40 %, 50 % до маси продукту. 
З урахуванням узагальнення результатів власних 
досліджень і досвіду виробництва функціональних жи­
рових продуктів в Україні та провідних країнах світу, 
розроблено рецептуру нового спреду із використанням 
водно­масляного екстракту проростків вівса.
Рецептурний склад нових спредів і контролю по­
дано в табл. 1.
За результатами зведеної дегустаційної оцінки ор­
ганолептичних показників якості найвищу загальну 
бальну оцінку з урахуванням коефіцієнтів вагомості 
отримав спред з водно­масляним екстрактом пророст­
ків вівса (24,78 бала), який відрізняється найвищим 
вмістом загального жиру — 72,5 %.
Таблиця 1
Рецептури нових спредів підвищеної біологічної цінності
Рецептурні компоненти
Вміст рецептурних компонентів, %
Спред «Фер-
мерський»
Спред «Пол-
тавчанка»
Нова модель 
спреду
Масло селянське солодко-
вершкове несолене, 72,5 %
24,83 30,10 44,83
Пальмова олія 36,00 28,125 22,75
Червона пальмова олія 2,28 3,125 3,25
Молоко сухе знежирене 5,00 5,00 5,00
Емульгатор «DIMODAN 
UP/B», кг/т продукції
0,40 0,30 0,30
Антиоксидант «GRINDOX 
102», кг/т продукції
0,02 0,02 0,02
Барвник Е160а (Каротин) 0,10 – –
Ароматизатор «Масло 
вершкове», кг/т продукції
0,03 0,02 0,02
Вода 27,14 24,83 21,85
Всього 100,00 100,00 100,00
Жир всього 60,00 62,50 65,00
у тому числі молочний 30,00 50,00 50,00
примітка: розробка авторів
7. sWoT-аналіз результатів досліджень
Strengths. До сильних сторін дослідження можна 
віднести включення до складу звичайного спреду вод­
но­масляного екстракту проростків вівса, що сприяло 
підвищенню в них вмісту ПНЖК у 1,2 раза відповідно 
порівняно з контролем. Також це дозволило збільши­
ти в продукті сумарний вміст лінолевої, ліноленової 
і арахідонової кислот на 12,6 %.
Аналіз літературних джерел щодо сучасних тенденцій 
розробки комбінованих жирових продуктів показав, що 
у виробництві спредів використання сировини, багатої 
біологічно активними речовинами є недостатнім. Це свід­
чить про доцільність розширення асортименту спредів 
за рахунок включення до їх складу нетрадиційних олій 
та природних добавок із метою підвищення біологічної 
цінності виробів і стійкості під час зберігання. 
Weakness. До слабких сторін даного досліджен­
ня можна віднести обмеження використання готово­
го продукту — спреду з водно­масляним екстрактом 
проростків вівса, людям, що мають такі захворювання: 
серцева недостатність, підвищена кислотність шлунку 
та захворювання жовчного міхура.
Opportunities. Додаткові можливості щодо забезпе­
чення досягнення мети дослідження полягають у вико­
ристанні додаткової рослинної сировини (екстрактів, су­
мішей рослинних екстрактів, рослинних олій або сумішей 
рослинних олій). Зменшення вмісту молочного жиру та 
збільшення рослинного дозволяє отримати спреди, які 
мають збалансований жирно­кислотний склад, та можуть 
бути використані у дитячому та дієтичному харчуванні.
Threats. Складність впровадження отриманих резуль­
татів дослідження полягає у додатковому фінансуванні 
технологічних операцій, збільшенню трудових, енергетич­
них ресурсів, підвищенню собівартості готової продукції. 
Дана складність може бути усунена за рахунок скоро­
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чення кількості та тривалості технологічних операцій 
та підвищенню ефективності технологічного процесу.
8. висновки
1. Проведені наукові пошуки харчових продуктів 
рослинного походження, які б мали збалансований 
склад вітамінів та мінералів, щоб в цілому позитивно 
впливати на системи організму людини, поліпшуючи 
роботу травневої та сердцево­судинної системи, за ра­
хунок зниження вмісту холестерину та мали б при цьо­
му гарні органолептичні показники і одночасно добре 
б розчинялись у жировій фазі. Серед рослинної сиро­
вини, здатної задовольнити дані вимоги, було обрано 
проростки вівса молочної зрілості.
Експериментально обґрунтовано доцільність вико­
ристання водно­масляного екстракту проростків вівса 
у рецептурі отриманих зразків спредів. Встановлено, 
що внесення в жирову основу нового спреду даного 
екстракту дозволило збагатити продукт поліненасиченою 
лінолевою кислотою на 60,7 порівняно з контролем. 
Масова частка ессенціальної α­ліноленової кислоти 
групи ω­3, завдяки доданого екстракту у рецептурний 
склад спреду зросла у 3,1 раза відповідно порівняно 
з контролем. Відсутність у рецептурі нового спреду гідро­
генізованих жирів забезпечило низький вміст у готовому 
продукті трансізомерів жирних кислот — 0,1–0,15 %.
2. Обґрунтовано доцільність застосування і раці­
ональну концентрацію харчових добавок (молока су­
хого знежиреного «Rob’s red mill», барвника Е160а 
Каротин, ароматизатора «Масло вершкове», емульгато­
ра «DIMODAN UP/B», антиоксиданту «GRINDOX 102») 
у нових спредах. Завдяки цим добавкам вдається на­
близити органолептичні властивості готових виробів 
до вершкового масла, при цьому не порушуючи ба­
лансу ненасичених жирних кислот рослинних олій, не 
знижуючи вмісту молочного жиру, зберігаючи корисні 
властивості спредів.
3. В результаті досліджень з’ясовано, що у 6 чоловік, 
які вживали новий зразок спреду, було виявлено менше 
рухомих в електричному полі ядер клітин травної системи, 
ніж у 4 чоловік, що вживали контрольні зразки. Отже, 
спостерігається зниження електрокінетичного потенціалу 
ядра, що пояснюється шкідливим впливом на органи 
травлення таких рецептурних компонентів контрольних 
зразків спреду, як: пальмова олія, червона пальмова олія, 
емульгатори, ароматизатори, транс ізомери жирних кислот.
Проведені порівняльні цитоморфологобіофізичні 
дослідження отриманих зразків спреду з додаванням 
водно­масляного екстракту проростків вівса показали, 
що час їх засвоєння складає 2 години, тоді як час за­
своювання спреду «Фермерський» та «Полтавчанка 2» 
складає майже 5 годин.
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ТовАровеДнАЯ оценкА спрЭДов повышенной 
Биологической ценносТи
Разработана рецептура нового спрэда повышенной биоло­
гической ценности с водно­масляным экстрактом проростков 
овса. Проведена полная товароведная характеристика получен­
ного спрэда. Исследовано влияние новых спредов на организм 
человека. Экспериментально установлено иммуностимулиру­
ющее и антиоксидантное действие, положительное влияние 
на улучшение пищеварения и сокращение времени усвоения 
продукта. Обоснованно социальную эффективность от по­
требления нового спрэда, которая обусловлена значительным 
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повышением их биологической ценности, благодаря увеличению 
содержания незаменимых полиненасыщенных жирных кислот.
ключевые слова: спреды, водно­масляный экстракт про­
ростков овса, товароведение, повышение биологической и пи­
щевой ценности.
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прАкТичне викорисТАннЯ сухого 
мАгніТокеровАного БіосорБенТу 
в сисТемі очищеннЯ госпоДАрсько-
поБуТових сТічних воД
Досліджено можливість практичного використання сухого магнітокерованого біосорбента, 
який отриманий методом магнітогідродинамічного перемішування в схрещених електричному 
та магнітному полях. Визначено оптимальну дозу біосорбенту, час біосорбції та середній розмір 
частинок сухого біосорбенту. Також визначено ефективність біосорбції по зменшенню концент-
рацій таких показників стічних вод, як: хімічне споживання кисню (ХСК), азот амонійний, 
нітрити, фосфати, залізо загальне.
ключові слова: сухий магнітокерований біосорбент, біосорбція, наночастинки магнетиту, 
стічні води, магнітогідродинамічне перемішування.
горобець с. в., 
горобець о. Ю., 
ковальов о. в., 
шатохіна Ю. в., 
ковальова с. о.
1. вступ
Безперервне зростання навантаження на очисні спо­
руди міст і підприємств призводить до недостатньо 
ефективного очищення стічних вод [1], що робить акту­
альним розробку нових технологій очищення, зокрема, 
з використанням біотехнологій. Так, навіть після реа­
гентного традиційного очищення стічних вод в умовах 
діючої каналізаційно­очисної станції м. Славутич (Украї­
на) показник загального забруднення вод — хімічного 
споживання кисню (ХСК) — перевищує гранично до­
пустимий скид (ГДС) у 1,7 разів, нітрити — у 11 ра­
зів, фосфати і залізо відповідно — у 2,1 і 1,5 разів. 
Загальнодержавна програма «Питна вода України» на 
період 2011–2020 рр. визнає потребу у впровадженні 
розробок із застосуванням новітніх технологій і по­
дальшому вдосконаленні нормативних документів щодо 
контролю процесу і якості очищення стічних вод.
Важливим напрямом у створенні сучасних систем 
водовідведення є розробка технологій для локальних 
очисних споруд, які здатні забезпечити вилучення на 
підприємстві токсичних важких і стратегічних мета­
лів з використанням біосорбентів, що представлено 
у роботах [2–9]. Враховуючи накопичений позитивний 
досвід щодо використання біосорбентів для локальних 
очисних споруд підприємств, а також існуючу пробле­
му незабезпечення традиційними методами якісного 
очищення суміші побутових і виробничих стічних вод 
у даній роботі розглянуто можливість використання 
сухого магнітокерованого біосорбенту для стічних вод 
каналізаційно­очисних споруд м. Славутич (Україна).
2.  об’єкт дослідження  
та його технологічний аудит
Об’єкт дослідження — сорбційна здатність нового 
сухого магнітокерованого біосорбенту по відношенню 
до традиційних забруднювачів господарсько­побутових 
стічних вод, а саме, азоту амонійного, нітритів, фосфатів, 
заліза загального, а також інших забруднювачів, які 
оцінюються за узагальненим показником ХСК, запа­
хом, рН). Біосорбент готується змішуванням дріжджової 
